[bookmark: _GoBack]12.079 Gnocchi a la Bolognese									100 porcií
(talianska kuchyňa)
Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	hovädzie zadné
	-
	-
	5,00
	5,00
	6,00
	6,00
	7,00
	7,00

	olej
	-
	-
	0,60
	0,60
	0,70
	0,70
	0,80
	0,80

	cibuľa
	-
	-
	0,60
	0,51
	0,80
	0,68
	1,00
	0,88

	cesnak
	-
	-
	0,10
	0,09
	0,15
	0,13
	0,20
	0,16

	koreňová zelenina
	-
	-
	2,00
	1,60
	2,50
	2,00
	3,00
	2,40

	rajčiakový pretlak
	-
	-
	1,00
	1,00
	1,30
	1,30
	1,60
	1,60

	drvené rajčiaky
	-
	-
	1,00
	1,00
	1,30
	1,30
	1,60
	1,60

	bazalka
	-
	-
	0,10
	0,07
	0,15
	0,10
	0,20
	0,15

	čierne korenie
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,02
	0,02

	soľ
	-
	-
	0,15
	0,15
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	bešamel:
	
	
	
	
	
	
	
	

	maslo
	-
	-
	0,30
	0,30
	0,35
	0,35
	0,40
	0,40

	múka hladká
	-
	-
	0,60
	0,60
	0,70
	0,70
	0,80
	0,80

	mlieko
	-
	-
	4,80
	4,80
	5,60
	5,60
	6,40
	6,40

	gnocchi
	-
	-
	8,50
	8,50
	10,00
	10,00
	11,50
	11,50

	syr mozzarella
	-
	
	1,20
	1,20
	1,50
	1,50
	1,80
	1,80

	hmotnosť porcií v g
	-
	230
	270
	320


Výrobný postup 
Mäso umyjeme, osušíme a pomelieme. Cibuľu očistíme, pokrájame, opražíme na časti oleja, pridáme pomleté mäso, očistený, prelisovaný cesnak, očistenú koreňovú zeleninu, ktorú pokrájame na drobné kocky, rajčiakový pretlak, drvené rajčiaky, soľ, čierne korenie, podlejeme vodou a udusíme do mäkka. Pridáme posekanú umytú bazalku.
Bešamel: z masla, múky si pripravíme maslovú zápražku, ktorú zalejeme mliekom, rozšľaháme metličkou a privedieme do varu. Varíme asi 3 minúty. Gnocchi vsypeme do vriacej osolenej vody a keď vyplávajú na povrch, ihneď ich vyberieme, prepláchneme studenou vodou. Pekáče vymastíme olejom a vrstvíme – gnocchi, mäsová omáčka, bešamel. Opakujeme 3 vrstvy. Končíme mäsom a bešamelom. Na záver posypeme strúhanou  mozzarellou. Pečieme pod pokrievkou 40 minút pri 160° C a 20 minút odokryté pri 200° C.
Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	B
	2932
	734
	21,3
	30,2
	2,4
	75,9
	3,2
	93,1
	1,7
	0,062
	0,3
	0,2
	34,2
	5,65

	C
	3642
	910
	25,1
	35,8
	2,8
	89,5
	3,8
	109,1
	2,1
	0,070
	0,4
	0,3
	40,2
	6,64

	D
	4450
	1119
	29,8
	41,2
	3,4
	105,5
	4,2
	132,8
	2,5
	0,081
	0,5
	0,3
	46,8
	7,90



